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Título: Cremas y rellenos 2. 
Resumen 
Estas elaboraciones tienen como objetivo principal guarnecer, cubrir o servir de base para otros productos o elaboraciones de 
pastelería. Son mezclas de diversos ingredientes como leche, nata, zumo, huevo, harina, almidón, azúcar, mantequilla, frutos 
secos, frutas y diferentes aromas como canela, piel o ralladura de cítricos, vainilla. Se parte de un líquido sabroso que se aromatiza 
para posteriormente espesarlo por diferentes agentes y con ayuda del calor o de técnicas como el batido y la emulsión hasta 
obtener una textura cremosa, fina y homogénea. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Creams and fillers 2. 
Abstract 
These elaborations aim main garrison, cover or provide a basis for other products or elaborations of pastries. They are mixtures of 
various ingredients such as milk, cream, juice, egg, flour, starch, sugar, butter, nuts, fruits and different flavors like cinnamon, 
leather or citrus zest, vanilla. It starts with a tasty liquid which is flavored later thicken by different agents and using heat or 
techniques such as emulsion and shake until smooth, fine and homogeneous texture. 
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3. Base de frutas. 
3.1. Crema de limón. 
Ingredientes: zumo de limón 3dl, azúcar 400g, huevos 8 unidades, mantequilla 150g, ralladura de limón 1 unidad, 
maicena 20g. 
Elaboración. 
Mezclar con varilla el zumo de limón, el azúcar, los huevos, la ralladura y el almidón hasta obtener una crema 
homogénea. Colar. Espesar por calor removiendo. Incorporar la mantequilla en trocitos (opcional). Enfriar y conservar. 
3.2. Crema de naranja. 
Ingredientes: zumo de naranja 1 unidad, piel de naranja 1 unidad, azúcar 500g, agua 2 dl, huevos 13 unidades, almidón 
20g, mantequilla 375g, crémor tártaro 3g, aroma de naranja 7g. 
Elaboración. 
Elaborar un jarabe a punto de hebra regular. Disolver y mezclar en él los huevos, el almidón y el zumo de naranja. Colar. 
Incorporar la piel de naranja. Espesar por calor removiendo hasta que espese y resulte homogénea. Retirar la piel. 
Incorporar la mantequilla a trocitos, el crémor y el aroma. Enfriar y conservar. 
3.3. Crema de frutos rojos. 
Ingredientes: puré de fresas 350g, puré de frambuesas 350g, yemas 200g, huevo 350g, azúcar 200g,mantequilla 250g, 
colorante rojo alimentario cantidad necesaria. 
Elaboración. 
Mezclar el puré de frambuesa con las yemas, los huevos y el azúcar, calentar al fuego. Incorporar la gelatina remojada y 
escurrida. Colar. Añadir el puré de fresa. Enfriara 40ºC y emulsionar con la batidora la mantequilla. Añadir el colorante. 
Enfriar y conservar. 
4.   Base de frutos secos. 
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4.1. Crema de almendras. 
Ingredientes: harina de almendra 125g, azúcar en polvo 175g, mantequilla 100g, huevos 100g, crema pastelera 250g. 
Elaboración. 
Mezclar la mantequilla pomada con el azúcar. Batir e incorporar los huevos poco a poco. Mezclar la harina de almendra 
y la crema pastelera con suavidad hasta obtener una crema homogénea emulsionada. 
4.2. Praliné. 
Ingredientes: azúcar ½ kg, frutos seco ½ kg, agua unas gotas, zumo de limón 6 gotas. 
Elaboración. 
Tostar el fruto seco. Elaborar un caramelo rubio y mezclar con el fruto seco. Enfriar y triturar hasta obtener una crema 
homogénea. 
4.3. Crema Gianduja. 
Ingrediente: praliné de avellana 200g, cobertura de chocolate con leche 300g. 
Elaboración. 
Fundir y mezclar. Enfriar y conservar. 
4.4. Nougat. 
Ingredientes: agua 50ml, azúcar 500g, glucosa 50g, fruto seco tostado y molido (nuez) 250g. 
Elaboración. 
Elaborar un jarabe hasta punto de caramelo. Incorporar el fruto seco fuera del fuego y dejar enfriar extendido sobre un 
tapete de silicona. Conservar. 
5.   Cremas actuales. 
Características generales. 
Son ligeras y equilibradas. Se utilizan materias primas tecnológicas dosificadas por gramos para controlar la exactitud 
de su dosificación. Nuevos ingredientes que aportan nuevas propiedades como: gelatinas, colas de pescado, pectina, 
aditivos emulsionantes y  homogeneizantes, purés y pastas de frutas, concentrados, aromas, esencias, frutas tropicales 
exóticas, etc. Cremas más higiénicas por pasteurización. Mayor equilibrio de los ingredientes como grasas y  azúcar. 
Control del dulzor mediante la escala de ºBrix que mide la proporción de azúcar en un litro. Utilización de huevo no fresco, 
clara o yema en polvo y ovoproductos pasteurizados higiénicos. Control del  % grasa, de aditivos y del origen vegetal o 
animal de la nata según su aplicación. Se realizan periodos de reposo en refrigeración de la mezcla de ingredientes para su 
maduración. Uso de técnicas como el sifón, el vacio y la cocción al baño María a baja temperatura con tiempo prolongado 
y controlado. Mayor variedad de combinación de sabores y aromas de las materias primas que intervienen en la 
elaboración. 
5.1. Cremoso de chocolate. 
Ingredientes: 350g nata, vaina de vainilla ½ unidad, azúcar 35g, cobertura de chocolate negro 100g, yemas 85g, gelatina 
4g y agua 20g. 
Elaboración. 
Hervir todos los ingredientes menos la gelatina y las yemas. Verter y mezclar sobre las yemas y la gelatina previamente 
hidratada y escurrida. Emulsionar con la batidora. Enfriar y conservar. 
5.2. Crema inglesa al vacío. 
Ingredientes: leche entera 500g, yema batida 150g, nata espesa 65g, azúcar 65g,  semilla de vaina 2g. 
Elaboración. 
  
23 de 199 
 
PublicacionesDidacticas.com  |  Nº 67 Febrero  2016 
 
Batir con la varilla la leche, las yemas, la nata, el azúcar y las semillas de vainilla sin formar burbujas. Meter en una bolsa 
y envasar al vacío. Cocinar la bolsa en baño María a 83ºC durante 45 minutos. Abatir la bolsa. Batir con la batidora hasta 
que quede homogénea. Colar. Conservar. 
5.3. Crema de limón al vacío. 
Ingredientes: yema batida 120g, azúcar 300g, agua 40g, acido cítrico 8g, mantequilla pomada en dados 400g, esencia de 
limón 1g, sal 0,5g. 
Elaboración. 
Introducir las yemas batidas en una bolsa y envasar al vacío. Cocinar en baño María a 65ºC durante 35minutos. Enfriar 
en agua con hielo. Hervir para hacer un jarabe con el azúcar y el acido cítrico, y dejar enfriar. Batir las yemas con la 
batidora incorporando el jarabe poco a poco. Incorporar la mantequilla, la esencia y la sal batiendo. Envasar y conservar. 
5.4. Crema pastelera al vacío. 
Ingredientes: nata espesa 100g, leche entera 100g, azúcar 64g, canela en rama 3g, semilla de vainilla raspada de la 
vaina 1g, sal 0,3g, yema batida y colada 200g y mantequilla a punto de pomada 50g. 
Elaboración. 
Mezclar en un cazo la nata, la leche, el azúcar, la canela, las semillas de vaina y las sal y batir hasta su mezcla. Reposar 
dos horas para aromatizar. Desechar los aromas, canela y vainilla. Verter las yemas batidas y coladas en una bolsa con 
auto cierre. Extraer la máxima cantidad de aire posible sumergiendo la bolsa en agua hasta el cierre para que salga el aire. 
Y cierre herméticamente. Cocinar en la bolsa al vacío, al baño María a 80ºC durante 35 minutos. Las yemas deben quedar 
consistentes y cuajadas. Batir las yemas a baja velocidad. Sin dejar de batir, verter la nata y la leche aromatizadas en la 
batidora. Subir la velocidad al máximo y añadir la mantequilla. Raspar bien las paredes del recipiente para que se forme 
una mezcla emulsionada homogénea. Seguir batiendo hasta obtener una textura cremosa.  
5.5. Crema montada. 
Ingredientes: nata liquida 1l, yemas de huevo 10 unidades, azúcar 150g. 
Elaboración. 
Llevar a ebullición la nata con el azúcar, retirar e incorporar las yemas batidas poco a poco removiendo para favorecer 
su disolución. Pasar por la batidora para refinarla. Dejar madurar refrigerada de 12 a 24 horas. Montar en la batidora hasta 
obtener una crema montada, aireada y ligera sin féculas. Conservar. 
5.6. Cremas sin huevo:  
 Crema Chantilly por montado de la nata con aromas. 
 Cremosos a base de nata emulsionada con gelatina y aromas. 
 Crema de limón a base de jarabe con su zumo, mantequilla y gelatina. 
 Crema montada por emulsión de la nata con gelatina y aromas. 
 
5.7. Ganache de chocolate con fruta/especias/hierbas aromáticas. 
Ingredientes: nata del 35% materia grasa 500g, azúcar invertido 50g, mantequilla 100g, cobertura de chocolate negro 
400g. Opcional: pulpas de frutas, especias, hierbas aromáticas. 
Elaboración. 
Calentar la nata, la mantequilla y el azúcar. Verter sobre la cobertura a intervalos para conseguir una buena emulsión, e 
ir incorporando los ingredientes opcionales. Pasar la batidora para emulsionar. 
 
 
 ● 
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